
L’ORTO 
                  Cucina Domestica Quotidiana  





“Est modus in rebus” 
Orazio 

…o se preferite una versione più prosaica: 

“La Nonna ha sempre ragione” 
Anonimo  





Controcorrente con la tendenza attuale di voler stupire 
il commensale con cibi sempre più sofisticati, sfoggio di 
tecniche sempre più innovative ed elaborate, qua a l’ORTO 
proponiamo una cucina semplice e poco lavorata, che 
invece di dividere la clientela in tutte le sempre più 
numerose sottocategorie dei disturbi alimentari, cerca 
amorevolmente di riunirle insieme sotto il cappello della 
genuinità dei nostri prodotti: freschi e di stagione, nonché 
frutto dell’opera di piccoli produttori ed artigiani del 
mondo eno-gastronomico.  
Una cucina di facile approccio, quasi modesta che, grazie 
alla sua semplicità capace di soddisfarvi ogni giorno. 

L’elenco dei cibi e delle bevande del nostro menù, si 
presenta in forma di “Carta Aperta” ovvero, salvo il 
“Piatto del Giorno” e poche altre eccezioni dovute alla 
logistica di servizio, qua da noi è possibile ordinare 
quanto è scritto a prescindere dal momento della 
giornata. Con un minimo di buonsenso alimentare, è 
consigliabile e salutare che una persona ascolti di cosa 
ha bisogno il suo corpo, e lo ordini e mangi di 
conseguenza 



PANE e FANTASIA 
Il “panino” merita tutto il nostro rispetto in quanto 
nella sua semplicità, se fatto con amore, è in grado di 
fare le veci di un pasto completo  

Fish & Chic 
Pane di segale, Salmone affumicato, cream cheese alle bacche rosa, ravanelli, aneto e insalatina 

Tramezzo 
Pane ai cereali, fesa di tacchino arrosto, Emmentaler DOP, senape à l’ancienne, cetriolone 
sottaceto, pomodoro sottolio e lattuga  

Croque Mon. o Croque Mme.  
Maxi toast al Gruyère DOP, Prosciutto cotto e velo di senape liscia di Dijon:  
servito gratinato con crosta di Gruyère (C. Mon), oppure con ovetto al tegamino (C. Mdm) 

Pret-à-Manger  
Sfilatino imbottito con un affettato e/o formaggio a scelta, con o senza insalata 



INSALATE 
La frutta e la verdura delle nostre insalate oltre seguire 
il corso delle stagioni, ci viene fornita per buona parte 
da piccoli coltivatori locali di agricoltura biologica  

Fiori e Frutta 
Insalatina novella arricchita di fiori e frutti rossi, crostini di pane e ovetto in camicia, oppure 
Tofu leggermente scottato 

Primavera ’99 
Insalata d’asparagi crudi e insalata riccia con crostini di pan brioche, mirtilli e dragoncello, 
guarnita con Burratina pugliese  

Passaggio a Nord-Ovest 
Insalata di patate pregiate “ratte e vitellotte", rape rosse, aringa affumicata e condimento allo 
yogurt ed erba cipollina  

Detox Gourmande  
Fagiolini e taccole lessate al dente, condite con rucola e prezzemolo, uvetta, cranberries e 
pomodorini secchi, misto di frutta secca tostata e sfoglie dI pane croccante   



CARTA DELLE UOVA 
Le nostre uova sono certificate biologiche e provengono 
da galline allevate a terra. 

Frittata (all’italiana) 
Classica frittata servita al piatto con poco formaggio ed erbe o verdure di stagione, 
accompagnata da insalatina  

Frittata (alla francese) 
Omelette servita “nature” oppure farcita di prosciutto e formaggio, accompagnata da insalatina  

Ciarighì  
Uova strapazzate insaporite al Parmigiano Reggiano 36 mesi, servite con spinaci e crostoni di 
pane tostato  

Non ci pensare 
Uova al tegamino accompagnate da chips di bacon, salsicce arrostite e crostoni di pane tostato  



DALLA DISPENSA 
Ogni buongustaio che si rispetti tiene in casa un armadio 
delle meraviglie che nasconde conserve, gallette, lattine 
e quanto si possa chiudere in un contenitore e preservare 
fin il giungere della giusta occasione! 

Compagni di vino 
Tarallucci ai semi di finocchio, pane Carasau tostato e condito all’extravergine, Pecorino 
Stagionato DOP e olive conciate da noi 

Navigazione Atlantica 
Lattina di sardine portoghesi pelate, servite con cream cheese, ravanelli crudi e pane tostato  

Navigazione Mediterranea    
Acciughe di Sciacca dissalate e marinate da noi al finocchietto e peperoncino, servite con 
Burratina e pane tostato  

Cento! 
100g di affettato o formaggio a scelta, accompagnato da pane caldo croccante, burro 
leggermente salato, pane tostato e Giardiniera artigianale classica, o di verdure probiotiche 



DOLCI e TORTE 
Non potevamo terminare che con questa piccola rassegna 
di dolci della “nonna”, forse un po’ démodé ma genuini, 
buoni e… senza tempo 

Pane, Burro e Marmellata 
Pane tostato, servito con burro montato alla vaniglia fresca Bourbon e selezione di confetture  

Pain Perdue  
Pan brioche raffermo, in pastella di latte e uova, cotto in padella e spolverato di zucchero di 
canna profumato. Servito caldo da solo, o accompagnato da gelato 

Tarte au Chocolat 
torta al cioccolato in stile francese, con abbondante cioccolato fondente e senza farina. 
Servita “nature” o accompagnata da panna montata e amarene sciroppate  

Maxi Cookie 
Biscottone di cioccolato al latte e noccioline tostate e salate   



Fragole e Limone 
Insalata di fragole condite con sciroppo fatto in casa al limone 

Frutta e Cereali 
Frutti di bosco leggermente conditi, serviti con fiocchi di cereali biologici. Da mangiarsi lisci o 
con yogurt, gelato o panna montata 

BiancoMangiare 
Budino bianco, profumato al latte di mandorle, ricoperto da un velo di gelatina di lamponi  

Torta del Giorno 
A discrezione della fantasia dello chef… e di quanto offre la stagione, o si ha in casa  

Extra (Gelato, Panna Montata, Yogurt, Amarene…)  



“Niente fa apparire una 
donna più carina che tre 
cocktails dentro un uomo” 

Leopold Fetchner  



BANCONE  
DELLA MESCITA 

L’Arte della Miscelazione, soprattutto quella classica, 
richiede dosi di professionalità, impegno e dedizione quanto 
quella Culinaria. Proponendovi una cucina semplice e dai 
toni casalinghi, non ci sembrava il caso certo di strafare 
con i cocktails. Ci limitiamo quindi ad onorare la vostra 
sete con un’accurata selezione di distillati, vermouth, 
bitter e liquori ottimi da bersi semplicemente lisci o con 
ghiaccio, salvo una piccola lista di cocktails classici 
dove la mano del Barman risulta fondamentale e… 
particolarmente gradita 



LISTA DEI COCKTAILS  

Milano-Torino 
Il più classico e storico aperitivo italiano di sempre 
Bitter Campari, Carpano Punt e Mès, Orange Bitter e agrumi freschi, con o senza soda 

Negroni e Negroni Sbagliato  
Alta gradazione, alta affidabilità. Occhio alla patente! 
Bitter Campari, Carpano Antica Formula, London Dry Gin, Angostura Bitter e agrumi freschi 

French 75 
A più di un secolo dalla sua nascita, ancora ci emoziona come non mai 
London Dry Gin agitato con succo di limone e sciroppo di zucchero, Blanc de Blancs a riempire e 
scorza di limone 

Kir e Kir Royale  
Un omaggio doveroso a Felix Kir: pastore di anime, ma anche di buongustai! 
Chardonnay o Bollicine Metodo Classico con Crème de Cassis de Dijon  



Gin & Vodka Tonic 
Ogni momento è quello giusto 
Gin o Vodka a scelta con Premium Tonic Water, scorza di agrumi  

Moscow & London Mule 
Se hai sete, non puoi sbagliare 
London Dry Gin o Vodka, Ginger Beer, succo di lime fresco e cetriolo  

Old Fashioned & Sazerac  
L’eleganza nel bicchiere: per molti, ma non per tutti 
Bourbon Whisky o Cognac, Angostura o Peychaud Bitter, zolletta di zucchero, scorza di limone, 
twist all’Assenzio a discrezione  

Daiquiri  
…uno non è mai abbastanza!  
Blend di Rum Bianco e Scuro agitato con succo di lime fresco e sciroppo di zucchero, servito in 
coppa con guarnizione al lime  

quando possibile, Siamo a disposizione per eventuali cocktail su richiesta fuori lista 



Bitters 
Select 
Aperol 
Campari 
Gagliardo  
Carlo Alberto Rouge 
Gran Classico “Tempus Fugit”  

Vermouth 
Carpano Punt e Mès 
Carpano Antica Formula  
Cocchi Storico di Torino  
Carlo Alberto Riserva 

Carpano Dry  
Del Professore 
Noilly Prat Original Dry  
Carlo Alberto Extra Dry  



Distillati Chiari 
Compound Gin  
London Dry Gin 
Vodka Russa 
Vodka Polacca  
Rum Bianco  
Tequila Blanco 

Distillati Scuri 
Rye Whisky  
Scotch Whisky  
Blended Whisky  
Bourbon Whisky 

Brandy 
Cognac  
Rum scuro  
Grand Marnier 



Aniciati (serviti lisci, con acqua ghiacciata a parte) 

Meletti secca 
Meletti Morbida 
Anice Varnelli  
Anesone Triduo Tassoni  

Pastis 51 (anice) 
Pernod (finocchio) 
Ricard 45 (anice e liquirizia) 
Absinth La Fée “Parisienne”  

Amari Digestivi e Grappe  
Amaro del Capo  
Amaro Mandragola  
Amaro del Farmacista  

Grappa secca 
Grappa morbida 
Grappa barricata  



Liquori 
Genepì  
Achillea  
Disaronno  
Cedral Duplex 
Crème de café   
Crème de Cassis de Dijon  

Analcolici  
Cola 
Chinotto 
Cedrata 
Gassosa 
Limonata 
Aranciata Amara 

Ginger Ale 
Ginger Beer  
Indian Water  
Tonic Water  

selezione di Succhi di Frutta 



L’ORTO 
                  Cucina Domestica Quotidiana  

Lun - Ven  
7:00 - 20:00 

chiusura  
Sab - dom 


